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HINTERGRUND

ALTENPFLEGE | Julia Heinz (M.Sc.)

Aktuelles Ernährungssystem geht mit hohen Umweltbelastungen einher 
(Willet et al. 2019, Newbold et al. 2020)

Gemeinschaftsverpflegung als großer Markt mit großem Hebel für eine nachhaltige 
Transformation (BVE 2024)

Die Verpflegung in Care-Einrichtungen trägt mit 30 % bis 50 % zu den gesamten 
Emissionen pro Einrichtung oder Pflegeplatz bei 
(Deutscher Paritätischer Wohlfahrtsverband – Gesamtverband e.V. 2023, ASB 2024, Malteser 2025, AWO 2026) 

Fokus forschungsseitig auf der Mittagsverpflegung 
(Saarinen et al. 2012, Jungbluth et al. 2016, Cerutti et al. 2018, Laurentiis et al. 2018, Schaubroeck et al. 2018, Speck et al. 2020, 
Heinz 2023)

Verpflegungsgruppe: “Captive consumers”, durch vorgegebene Vorauswahl 
(Simon et al. 2022)
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GESUNDE UND NACHHALTIGE ERNÄHRUNG

AKTUELLER NATIONALER UND GLOBALER STANDARD

The EAT-Lancet Commission on healthy diets from sustainable food 

systems. Lancet. 2019 Feb 2;393(10170):447-492.

DGE-Ernährungskreis (2024)

Schäfer AC, Boeing H, Conrad J, Watzl B für die DGE Arbeitsgruppe

Lebensmittelbezogene Ernährungsempfehlungen: Wissenschaftliche Grundlagen der 

lebensmittelbezogenen Ernährungsempfehlungen für Deutschland. Methodik und 

Ableitungskonzepte. Ernährungs Umschau 2024; 71(3)

Planetary-Health-Diet (2019/2025) 

ALTENPFLEGE | Julia Heinz (M.Sc.)
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METHODEN-ANSATZ: TRANSITION ZYKLUS

Nachhaltiger Wandel im Betrieb

Transition-Zyklus: Speck und Wagner 2023, basierend auf Schneidewind 2014

Theoretische Betrachtung des Problems mit dem Transition-Zyklus

1) Problemanalyse

Naturwissenschaftliche Erkenntnisse geben Richtungssicherheit

2) Visionsentwicklung

Ableitung von Zielen

Anwendung: Quantifizierung der Anwendungsbereiche

3) Anwendung 

Praktiken und deren Hebelwirkung konkretisieren 

Umsetzung von Reallabor-Experimenten

4) Diffusion

Akteurs-orientierte Entscheidungshilfen entwickeln und erproben Herausforderung: evtl. 

anfängliche Komplexitätszunahme

ALTENPFLEGE | Julia Heinz (M.Sc.)
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STATUS QUO DER FALLSTUDIE
DISSERTATIONSPROJEKT

Informationen zu den Praxispartnern

Betrieb Sektor
Verpflegungsrate 

(Warmverpflegung)

Verpflegungsrate

(Kaltverpflegung)​

Speiseplanrotation 

(Länge)

A
Care, 

Education
n= 7000 n= 350 5 Wochen

B
Care, 

Education
n= 1100 n= 709

keine, geplant 12 

Wochen

C
Care, 

Education
n= 1700 n= 920 12 Wochen

Vollverpflegung
Warmverpflegung: Mittagsverpflegung

Kaltverpflegung: Frühstücks- und Abendverpflegung, 

Zwischenmahlzeit

Ziel: Umweltauswirkungen von Speisen in der 

GV zu quantifizieren und die Akteure dieser 

Branche zu befähigen, nachhaltige Speisen zu 

produzieren.

ALTENPFLEGE | Julia Heinz (M.Sc.)
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STATUS QUO DER FALLSTUDIE
Status Quo Analyse: THG-Emissionen einer 
Speisenplanrotation (Vollverpflegung)

Ø THG-Emissionen pro Person und Verpflegungswoche   

(in kg CO2e) je Praxispartner. Heinz et al. 2026 (in Review)

Betrieb Climate change (kg CO₂-eq)

A

Pro Person und Woche 23.0

Pro Person und Jahr 1195.43

Anteil Kaltverpflegung 60%

Anteil Warmverpflegung 40%

B

Pro Person und Woche 18.8

Pro Person und Jahr 978.23

Anteil Kaltverpflegung 51%

Anteil Warmverpflegung 47%

C

Pro Person und Woche 24.5

Pro Person und Jahr 1590.98

Anteil Kaltverpflegung 38%

Anteil Warmverpflegung 62%

ALTENPFLEGE | Julia Heinz (M.Sc.)

Umweltauswirkung der 

Kaltverpflegungen 

teilweise über 50 % an 

Gesamtverpflegung
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WARUM IST ES WICHTIG DIE 
GESAMTROTATION ZU ANALYSIEREN?

Gericht Lasagne Bolognese mit Möhrensalat
Gerichte sind nicht 

empfehlenswert. Zur Erreichung 

des Zielwertes bedarf es großer 

Anpassungen.

Verkaufszahlen 194

Carbon Footprint pro Portion in kg 3,33

Gericht

Schinken-Käse-Nudeln mit 

Tomatensoße Gerichte liegen im Zielwert und 

müssen nicht angepasst 

werden.

Verkaufszahlen 93

Carbon Footprint pro Portion in kg 0,55

Gericht

Hühnerfrikassee mit Spargel, Reis 

und Erbsengemüse

Gerichte sind 

eingeschränkt empfehlenswert. 

Durch kleine Anpassungen 

kann der Zielwert erreicht 

werden.

Verkaufszahlen 162

Carbon Footprint pro Portion in kg 1,02

17

8

10

Anzahl der 

Mittagessen, im 

jeweiligen Bereich 

innerhalb einer 

Speiseplanrotation

Auswahl an Gerichten  

Fokus liegt nicht auf einzelnen Gerichten, sondern auf der 

Betrachtung der gesamten Speiseplanrotation: --> Aufzeigen von Hebeln

Quelle: Eigene Berechnung, Beispielhaft für ein Praxisbetrieb 

mit einer 5-Wochen Speisenrotation

ALTENPFLEGE | Julia Heinz (M.Sc.)
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ZUSAMMENSETZUNG DER VOLLVERPFLEGUNG 

Analyse der Lebensmittelgruppen (Verzehr in g) der Vollverpflegung 

(2 Wochen) im Vergleich mit den Verzehrsempfehlungen der PHD

Quelle: Heinz et al. 2026 (in Review)

ALTENPFLEGE | Julia Heinz (M.Sc.)
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ZUSAMMENSETZUNG DER VOLLVERPFLEGUNG 

*In PHD werden Rindfleisch und Schweinefleisch in einer 

Lebensmittelgruppe aufgeführt. Aufgrund der 

unterschiedlichen Einsatzmenge wird dies bei den 

Praxispartnern einzeln dargestellt

Analyse der Lebensmittelgruppen (Verzehr in g) der Vollverpflegung 

(2 Wochen) im Vergleich mit den Verzehrsempfehlungen der PHD.

Im Vergleich mit der Referenzszenario der PHD wird zu viel 

Fleisch, Milch, Eier und nicht vollwertiges Getreide verzehrt. 

Dagegen werden zu wenig Obst und Gemüse, 

Vollkornprodukte, Hülsenfrüchte und Nüsse verzehrt.

*

Referenzwert PHD

ALTENPFLEGE | Julia Heinz (M.Sc.)

Quelle: Heinz et al. 2026 (in Review)
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AUSWAHL IN DER KALTVERPFLEGUNG?
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ZUSAMMENSETZUNG DER VOLLVERPFLEGUNG 

Warmverpflegung Kaltverpflegung

• Käse: teilweise hohe THGE, große Auswahl 

bis zu 15 ver. Sorten

• Wurst: hohe THGE, große Auswahl bis zu 

16 ver. Sorten

• Butter: hohe THGE, meist Standardoption

• Keine Vollkornprodukte: meist 

Standardoption und große Auswahl bis zu 10 

ver. Produkte

• Rindfleisch: geringere Gesamtmenge in der 

Speiseplanrotation, jedoch hohe THGE

• Schweinefleisch: hohe Gesamtmenge/ 

Portionsgröße (>160 g pro Mittagsmahlzeit) in der 

Speiseplanrotation, bis zu 1 kg pro Woche/Person 

(Vollverpflegung)

• Keine Vollkornprodukte: Standardoption

• Nüsse und Hülsenfrüchte: kaum bis keinen 

Einsatz

Quelle: Heinz (in prep)

ALTENPFLEGE | Julia Heinz (M.Sc.)
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KONKURRENZGERICHTE IN DER MITTAGSVERPFLEGUNG

• Vegetarische Gerichte haben im Durchschnitt geringere  

Abverkaufszahlen als omnivore Gerichte.

• Vegetarische Renner können ein Hebel sein 

Verschiedene Verpflegungsgruppen – 

Verschiedene PräferenzenKonkurrenzgerichte im Blick behalten

• Renner Gerichte unterscheiden sich nach 

Verpflegungsgruppe
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ALTENPFLEGE | Julia Heinz (M.Sc.)
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REDUKTIONSMAßNAHMEN UND IHRE HEBELWIRKUNG 

Ergebnisse:

Desk Research 

Maßnahmen der 

THG-Reduktion in der 

Verpflegung 

(national& 

international) 

(Eck 2024)

ALTENPFLEGE | Julia Heinz (M.Sc.)

Maßnahme THG-Reduktionspotenzial N= Ausgewählte Quellen

Linear Programming/ Skilled Meal planning 40-90 % 4 Benvenuti et al., 2016

Vegane Speisenangebote 23-83 % 12 Chen et al. 2019

Vegetarische Speisenangebote 9-70 % 11 Cerutti et al. 2018

Ersatz von Fleisch durch pflanzliche Lebensmittel 30-74 % 4 Springmann et al. 2016

Reduktion von Rindfleisch 8-74 % 3 Lassen et al. 2021

Pescetarische Ernährung 45-64 % 3 Tilman & Clark 2014

Mediterrane Ernährung 17-49 % 4 Tilman & Clark 2014

Ernährung gemäß offizieller Ernährungsempfehlungen 8-49 % 11 Oruçoğlu et al. 2024

Änderung der Komponentenzusammensetzung / pflanzenbasiert 40 % 6 Speck et al. 2022

Reduktion von Fleischportionen 2,8-35 % 7 Mistretta et al.2019

Reduktion von Lebensmittelabfällen 10-12 % 9 Hoolohan et al. 2013

Erhöhung des Bio-Anteils 1,5-11 % 8 Cerutti et al. 2018

Einsatz regionaler und saisonaler Lebensmittel 1-5 %* 7 Daxbeck et al. 2011

Steigerung der Energieeffizienz der Gerätschaften 3-7 % 5 dos Santos et al.2022

Einsatz wenig verarbeiteter Lebensmittel
Keine 

Reduktionspotenziale angegeben 3 Daxbeck et al. 2011

Reduzierung des Lebensmittelkonsums auf die 

empfohlene Energiezufuhr
Keine 

Reduktionspotenziale angegeben 3 Hendrie et al. 2014

Erhöhung 

pflanzen-

basierter 

Komponenten
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Managementebene

Speiseplanebene

Rezepturebene

STRATEGIE-EBENEN UND AKTEURS-ORIENTIERTE 

ENTSCHEIDUNGEN

Veröffentlichung: Speck M, Wagner L, Buchborn F, Steinmeier F, Friedrich S (2022): How Public Catering Accelerates Sustainability – A German Case 

Study. Sustainability Science. doi.org/10.1007/s11625-022-01183-2

• Substitution von Zutaten

• Reduktion / Minderung einzelner Zutaten

• Einsatz von Zutaten nach „Speckwürfel-Prinzip“ 

• Rezeptur Neuentwicklung

• Gerichte quantitativ im Speiseplan reduzieren 

(z.B. klimaintensive Renner-Gerichte)

• Jahresplanung anpassen

• Beschaffungsstrategien modifizieren

ALTENPFLEGE | Julia Heinz (M.Sc.)

https://doi.org/10.1007/s11625-022-01183-2
https://doi.org/10.1007/s11625-022-01183-2
https://doi.org/10.1007/s11625-022-01183-2
https://doi.org/10.1007/s11625-022-01183-2
https://doi.org/10.1007/s11625-022-01183-2
https://doi.org/10.1007/s11625-022-01183-2
https://doi.org/10.1007/s11625-022-01183-2
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VON DER MAßNAHME IN DIE UMSETZUNG

Zutaten, mit hohem CO2-Fußabdruck im Gericht, 

reduzieren​:

Austausch der Gesamtmenge/ Anteil durch  Lebensmittel 

mit niedrigerem CO2-Fußandruck ​:

Bspw. 50 % Rinderhack mit Sojagranulat oder Grünkern, 

Linsen Austauschen

--> Orientieren an Gerichten, die bereits einen niedrigen 

CO2-Fußabdruck haben

Quelle: Eigene Abbildung

ALTENPFLEGE | Julia Heinz (M.Sc.)
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VON DER MAßNAHME IN DIE UMSETZUNG

DGE/PHD-Empfehlungen berücksichtigen ​:

• Reduzierung der tierischen Zutaten im Angebot 

(Auswahl und Einführung von Wahloptionen)

• Erhöhung des pflanzlichen Angebots: z.B. durch 

Aufstriche, Beilagen

Die Standardoptionen anpassen​:

• Einführung neuer Standardoptionen in der 

Kaltverpflegung

• Nachhaltige Optionen werden zu Beginn in der 

Speisenauswahl ausgewiesen

Quelle: Eigene Abbildung

ALTENPFLEGE | Julia Heinz (M.Sc.)
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WIE KOMMT MAN IN DIE UMSETZUNG?

1.Festlegung SMART*er-Ziele

 

2. Auswahl von Maßnahmen und 

Bereichen in näherer Zukunft 

(Phase 1+2)

3. Auswahl von Maßnahmen und 

Bereichen in weiterer Zukunft

4. Durchführung, Erfolgsmessung, 

Anpassung

*SMART-Kriterien können werden diese

präzise definiert, realistisch, akzeptanzfähig 

und überprüfbar. SMART steht dabei für

spezifisch, messbar, attraktiv, realistisch und 

terminiert (Schubert & Bühler, 2008)

Managementebene

Speiseplanebene

Rezepturebene
• Reduktion & Substitution von Rindfleisch nach 

„Speckwürfel-Prinzip“ um 30% bis Q3/2025

• Neuentwicklung von 20 Rezepturen bis 

Q1/2026 

• Streichen von Butter in der Kaltverpflegung in 

Q3/2025

• Integriertes Steakholder und Kunden 

Feedbacktool bis Q!12030
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Forschungsprojekt LINSE
Impressionen aus den Produktentwicklungs-Workshops

Entwickelte Rezepturen: 40-50
Rezeptkategorien: 
Fleischersatzprodukte, Salate, Backwaren, 
Desserts, Aufstriche

Fo
to

s: Lisa N
iesch

lag
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Forschungsprojekt LINSE
Ausblick

• Weitere Aufbereitung der Rezepturen für 
den Einsatz in Großküchen

• Bundesweite Bereitstellung der 
Rezepturen, z.B. über Import-Dateien für WWS 
und Rezeptkarten

• Umsetzung und Evaluation weiterer 
Interventionsmodule (z.B. regionale Beschaffung, 
Gästekommunikation)

Download der Rezeptkarte sowie weitere 
Informationen zum LINSE-Projekt: 
https://huelsenheld.thuenen.de/
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HEMMNISSE & CHANCEN IN DER UMSETZUNG 

Managementebene

Speiseplanebene

Rezepturebene
• Verfügbarkeit

• Gästeakzeptanz 

• Zielgruppengerechte Auswahl 

von Lebensmitteln

• Kommunikation (zwischen 

Abteilungen)

• Lieferstrukturen/ Verträge

• Durch systematische Erfassung, 

leichtere Ableitung von 

Maßnahmen, Kennzahlen

• Schnelle / einfache Anpassung 

möglich 

• Kommunikation

• Lieferstrukturen/ Verträge

• Gerichte quantitativ im Speiseplan 

reduzieren (z.B. klimaintensive 

Renner-Gerichte)

Quelle: Heinz (in prep)

Auswahl an Hemmnissen und Chancen

ALTENPFLEGE | Julia Heinz (M.Sc.)
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ZWISCHENFAZIT – ZUSAMMENARBEIT IN REALLABOREN

Potenziale:

• Einfache Anpassung vieler Rezepturen zur THG-Reduktion möglich.

• Durch die Zusammenarbeit können innerbetriebliche Stärken und Schwächen identifiziert werden.

• In den Betrieben ist Veränderungswillen vorhanden, welcher durch die Zusammenarbeit strategisch umgesetzt 

werden kann.

Hürden:

• Unterschätzung der schnell umsetzbaren Reduktionspotenziale und in der Folge Festlegung niedriger Ziele.

• Interne Kommunikation in den Betrieben.

• (wahrgenommene) Kund*innenwünsche vs. Nachhaltigkeitsziele.

• Nachhaltigkeitsbewertung durch Praxispartner und eigene Einschätzung von Rezeptur-/Prozessveränderungen 

muss langfristig möglich sein.

• Rücksichtnahme auf bestehende Vorgaben im Care-Bereich z.B. Einsatz von Hülsenfrüchten in der leichten 

Vollkost.

Heinz, Eck, Speck (2024) DOI: 10.13140/RG.2.2.28971.45604

ALTENPFLEGE | Julia Heinz (M.Sc.)

http://dx.doi.org/10.13140/RG.2.2.28971.45604
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NACHHALTIGE GANZTAGSVERPFLEGUNG UMSETZEN: 

Chancen:

• Optimierung der Vollverpflegung ist ein starker Hebel, da Verpflegung in Care-Einrichtungen einen relevanten Anteil an den gesamten 

Emissionen ausmacht

• Orientierung an DGE und Planetary Health Diet schafft eine fachlich gut begründete Zielrichtung für gesundheits- und umweltorientierte 

Speiseplanung

Grenzen: 

• Emissionsintensive Standards, unausgewogene Zusammensetzung und Akzeptanzunterschiede zwischen Zielgruppen

Lösungen: 

• Gesamtrotation steuern, Default-Optionen verändern, vegetarische Renner stärken,

• Nachhaltige Transformation schrittweise im Betrieb umsetzen: mit Problemanalyse, Zielbild, Erprobung und praxistauglichen 

Entscheidungshilfen für die Diffusion

Nachhaltige Vollverpflegung gelingt nicht über Einzelmaßnahmen, sondern über die 

systematische Weiterentwicklung der gesamten Verpflegungspraxis
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WEITERE PROJEKTE 

Der Paritätische Gesamtverband

Laufzeit 2025-2028

https://www.nachhaltig-satt.de 

"KidZ - Köstlich in die Zukunft: Leckere Ernährung in Senioreinrichtungen" 

AWO Bundesverband in Kooperation mit dem AWO Landesverband Schleswig-

Holstein, dem AWO Bezirksverband Potsdam und der Deutschen Allianz 

Klimawandel und Gesundheit (KLUG)

Laufzeit: 2023 –2026
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Vielen Dank für Ihre Aufmerksamkeit!

Julia Heinz (M.Sc.)
Hochschule Osnabrück, Fakultät Agrarwissenschaften und 

Landschaftsarchitektur

j.heinz@hs-osnabrueck.de

Arbeitsgruppe Transformative Ernährungs- und 

Konsumsysteme:
https://www.hs-osnabrueck.de/transformative-

ernaehrungs-und-konsumsysteme/  

Projekt Linse:
https://huelsenheld.thuenen.de/
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